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Resumo: O objetivo deste trabalho foi verificar a presencga de contaminantes de origem microbiana
e parasitologica em carne moida comercializada na cidade de Aracaju-Sergipe, bem como comparar
a contaminacdo em acgougues e supermercados em bairros de classe A e D. Foram coletadas 16
amostras de carne moida, de 100 gramas cada, que foram avaliadas em triplicata (n = 48), sendo
realizadas andlises das bactérias Staphylococcus aureus, Salmonella sp., coliformes totais e
termotolerantes, bolores, leveduras e parasitos. Observou-se que as amostras coletadas estavam
contaminadas, com alto indice de coliformes totais e termotolerantes e de Salmonella sp. (25%),
baixos indices de S. aureus e de bolores e leveduras, além da deteccdo de Ascaris lumbricoides, larvas
de moscas, artefatos vegetais e &caros.

Palavras-chaves: carne moida; parasitos; bactérias..

Microbiological and parasitological quality of ground beef sold in Aracaju-SE: The goal of this
work was to verify the presence of microorganisms and parasites in the ground beef sold in the city
of Aracaju, Sergipe, in addition to compare the contamination in butcher shops and supermarkets in
neighborhoods Class A and D. We collected 16 samples of 100 g in triplicate (n = 48) and analyzed
the bacteria Staphylococcus aureus, Salmonella sp. coliforms total and thermotolerants, molds and
yeasts, and parasites. It was observed that the samples are contaminated by these microorganisms
examined with high total and fecal coliforms, Salmonella sp. (25%), low levels of S. aureus, molds
and yeasts, in addition to the detection of Ascaris lumbricoides, larvae of flies, mites and plant
artifacts.
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INTRODUCAO ligado a preocupagdo com a qualidade dos
alimentos. De forma geral, os alimentos,
principalmente os de origem animal, apresentam
condigBes Gtimas como temperatura, umidade,
gordura e proteinas para o0 crescimento de
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diversas espécies de microrganismos (BRASIL,
2005). A carne € considerada uma importante
fonte de nutrientes como proteinas, aminoacidos
essenciais, vitaminas do complexo B e sais
minerais; sendo que sua rica COmposi¢do
favorece o crescimento de microrganismos
patogénicos. (BARROS et al., 2007).

Ha varias formas de apresentacdo das carnes
para a venda, dentre elas destaca-se a carne
moida que é um produto carneo cru obtido a
partir da moagem de massas musculares de
carcacas bovinas, seguida de imediato
congelamento ou resfriamento, ao qual ndo é
permitida a adi¢do de carnes oriundas de raspas
de 0ssos e carnes mecanicamente separadas,
bem como a adi¢do de aditivos ou coadjuvantes
(BRASIL, 2003). O processo de moagem da
carne  favorece a  contaminacdo  por
microrganismos, pois aumenta sua superficie de
contato e proporciona a incorporacdo de
residuos de moagens anteriores (MANTILLA et
al., 2007).

Uma das maiores fontes de transmissdo de
doencas sdo os alimentos contaminados por
microrganismos patogénicos. A qualidade
microbiologica da carne depende do estado
fisiolégico do animal no momento do abate, do
grau de contaminacdo durante o processamento,
além da temperatura e outras condigcdes de
armazenamento e distribuicdo (MANTILLA et
al., 2007).

Dentre 0s micro-organismos, a bactéria
Staphylococcus aureus é considerada uma das
mais frequentes causas de enteroinfec¢do. A
infeccdo alimentar provocada por S. aureus é
devida a ingestdo de enterotoxinas produzidas e
liberadas pelas bactérias (toxinfeccdo) durante a
sua multiplicacdo no alimento submetido a
temperatura insuficiente para provocar sua
destruicdo e depois mantido a temperatura
inadequada para conservacdo (DUARTE,
2012). Escherichia coli pode ser transmitida ao
homem pela ingestdo de carne bovina
contaminada; sendo que este micro-organismo
esta associado a um grande espectro de doencas
que vao desde uma diarreia leve até colite
hemorragica, sindrome hemolitico-urémica,
dentre outras (BERGAMINI et al.,, 2007;
RIEDEL, 2005).

Outra bactéria de interesse no estudo da
qualidade de alimentos é a Salmonella sp, as

quais sdo responsaveis por casos de
toxinfeccbes alimentares. Esta bactéria é
encontrada no trato intestinal de animais

domésticos e silvestres, especialmente aves e
répteis, e tem como principais veiculos de
disseminacdo o0s alimentos e a agua
(SANTANA et al., 2008).

Os bolores e leveduras também séo responsaveis
por doencas alimentares, devido a possibilidade
de crescimento de determinadas espécies,
capazes de produzir toxinas fangicas como as
micotoxinas encontradas na superficie dos
alimentos, quando condicdes de conservagao e
armazenamento nao sdo adequadas (SILVA et
al., 2004).

Os enteroparasitos também podem ser agentes
etiologicos de infecges intestinais humanas.
Este tipo de contaminacdo ocorre por meio do
consumo de alimentos contaminados por seus
ovos (helmintos) ou cistos (protozoarios), as
vezes por meio de vetores mecénicos (moscas)
com alto grau de sinantropia, tais como
Chrysomya megacephala e Musca domestica
(WELLS, 1991; MONZON et al., 1991).

Em vista do exposto, 0 objetivo deste trabalho
foi avaliar o indice de contaminacdo
microbioldgica e parasitologica na carne moida
comercializada em acougues e supermercados
da cidade de Aracaju/SE, no periodo de abril a
julho de 2009.

METODOS

Foram analisadas 16 amostras em triplicata —
sendo trés aliquotas de cada amostra -(n = 48)
de carne moida, coletadas em quatro
estabelecimentos comerciais (acougues — 1 e
supermercados - 2) localizados em éreas
classificadas economicamente como classe A e
D da cidade de Aracaju/SE, no periodo de abril
a julho de 2009. As amostras foram
acondicionadas nas embalagens fornecidas pelo
préprio  estabelecimento de venda e
transportadas em caixas isotérmicas para o
Laboratorio de Pesquisa em Alimentos (LPA) e
Laboratorio de Doencas Infecciosas e
Parasitarias (LDIP) do Instituto de Tecnologia e
Pesquisa (ITP) localizado na cidade de Aracaju-
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SE. Durante o processo de acondicionamento,
foram observadas as condigdes de higiene de
cada um dos estabelecimentos. As aliquotas
foram obtidas pelo processo de quarteamento e
removidas com auxilio de espatula previamente
esterilizada.

As analises microbioldgicas seguiram 0s
protocolos sugeridos por Silva et al. (2007).
Para detectar a presenca de Salmonella sp.,
aliquotas de 25 g de carne moida foram diluidas
em caldo lactosado e submetidas a etapas de pré-
enriquecimento e enriquecimento seletivo,
através da utilizacdo do caldo selenito (Mbiolog
Diagnosticos, Contagem/MG), a temperatura de
37°C conforme instrugdes do fabricante. Os
microrganismos  isolados  foram  entdo
submetidos a provas bioquimicas, tais como o
agar triplice acucar ferro e o caldo lisina. Na
detecc¢do de Staphylococcus aureus, aliquotas de
25 g de carne moida foram diluidas em caldo
lactosado como diluicdo inicial (10), sendo
posteriormente feitas diluicdes seriadas e 0 meio
incubado em &gar sangue a 35°C. Procedeu-se
a contagem do ndmero de colbnias que
apresentavam caracteristicas tipicas, tais como:
coldnias circulares, pequenas (maximo 1,5 mm
em diametro), lisas, convexas, com bordas
perfeitas, massa de células esbranquicada. As
colénias tipicas de S. aureus foram entdo
submetidas as provas de catalase e DNAse para
confirmacdo diagndstica. Na quantificacdo de
coliformes  totais (CT) e coliformes
termotolerantes, aliquotas de 25 g de carne
moida foram diluidas em caldo lactosado até se
obter diluicdes 10 a 10° Como teste
presuntivo para coliformes totais utilizou-se o
Caldo Lauril Sulfato Tiptose (LST); para o teste
confirmatorio de coliformes totais, o Caldo
Verde Brilhante Bile (VBBL) e o caldo
Escherichia coli (EC) foi utilizado como teste
confirmatdrio de coliformes termotolerantes. Os
valores obtidos foram comparados com a tabela
de ndmero mais provavel (NMP). A contagem
de bolores e leveduras nas amostras de carne
moida foi determinada pelo método de
plagueamento de superficie. Neste
procedimento, inoculou-se 1,0 ml da diluicéo
em caldo lactosado inicial 10-1 em placas
contendo Agar Dicloran Rosa de Bengala
Clorafenicol, seguida de incubacdo a 25°C por
48h.

A avaliacdo parasitoldgica de aliquotas de 20 g
de carne moida foi processada por meio da
técnica de Hoffmann, Pons e Janer (1939), com
posterior observacao em microscopio optico.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Resolucgéo da Diretoria Colegiada (RDC) n°
12 de 2001 (BRASIL, 2001) estabelece como
pardmetro de qualidade microbiol6gica da carne
in natura apenas a auséncia de Salmonella sp.
em 25g de amostra.

Na Tabela 1 estdo expressos os valores obtidos
na pesquisa de coliformes totais e
termotolerantes.

Tabela 1. — Contagem de coliformes totais e
termotolerantes em carnes moidas
comercializadas na cidade de Aracaju- SE.

Ponto

1A 2A 1D 2D
= 1 200 2,40  2,4x10°  2,4x10°
S 2 1410 1,2 2,4x10°  2,4x10°
§ 3 000 0.00  24x10° 9,2x10?
O 4 24x10° 24x10° 24x10° 1,10
1 2.00 2,4x10%2  2,4x10®  24x108
§ 2  45x100  0.00  2,4x10°  2,4x10°
:Z: 3 000 0.00  24x10°  4.00
© 4 24x10° 020  24x10°  0.00

Observa-se que nas amostras de

estabelecimentos comerciais localizados em
bairros classe A (1A e 2A), ocorreram 0S
menores valores para a presenca de CT quando
comparados com aquelas recolhidas em
estabelecimentos em bairro classe D (1D e 2D).
Os valores observados no agougue, de bairro
classe D, sdo extremamente elevados. Além
disso, as amostras obtidas em acougues (1)
apresentam  maiores  contaminagbes  por
coliformes totais e termotolerantes que as
amostras de supermercados (2) indistintamente
da classificacédo do bairro.
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Observa-se ainda que na maioria dos casos ha
coincidéncia da carga microbiana para
coliformes totais e coliformes termotolerantes,
fazendo-nos pensar que o0 processo de
contaminag&o pode ter ocorrido durante o abate
e evisceracdo, ou mesmo devido a acdo de
manipuladores durante o processo de moagem,
0 que esta de acordo com Siqueira (1995), o qual
afirma que a procedéncia, em grande proporc¢éo,
de E. coli com habitat exclusivo no trato
intestinal de homens e animais, indicaria assim
condicdes sanitarias inadequadas durante o
processamento, producdo ou armazenamento
dos alimentos. Neste sentido, durante a
amostragem foi verificada a higienizagédo do
ambiente e cuidado com parametros pessoais
como, por exemplo, uso de toucas, luvas e
mascaras 0s quais ndo encontramos o uso desses
utensilios pessoais nos supermercados e
agcougues.

A contaminagdo também pode ser atribuida as
maquinas de moer, neste sentido Oliveira et al.
(2008)  observaram  contaminagdo  por
coliformes totais e termotolerantes em carne
moida em estabelecimentos comerciais da
cidade de Lavras, — Minas Gerais, bastante
elevados (9 a 2,4x104 Unidades Formadoras de
Colonias- UFC e 15 a 4,3x10°UFC,
respectivamente); sendo que nas méos dos
manipuladores, esses valores foram de 0,9x10!
a 2,4x10°UFC e 0,15x10' a 0,43x10" UFC,
respectivamente; ja nas maquinas de moer, foi
de 0,43x10% a 2,4x102UFC e 0,21x10* a 2,3x10!
UFC, respectivamente. Portanto, a manipulacao
é fator importante na contaminagao.

No estudo de Ferreina e Simm (2012) foi
observado que as amostras de carne moida no
momento da aquisicdo e de carne pré-moida
mostraram  pouca diferengca quanto a
contaminacéo microbioldgica. Ambas
apresentaram altas contagens de coliformes
totais e termotolerantes, o que aponta para
possiveis falhas nos procedimentos higiénico-
sanitarios ao longo da cadeia produtiva e de
distribuicdo deste produto. A presenca de
coliformes nédo indica propriamente a presenca
de patdgenos, mas, principalmente 0s
coliformes termotolerantes, indicam que
existem condicdes propicias para contaminagéo
e proliferacdo destes no alimento. Eles também

encontraram Salmonella sp. em uma das
amostras analisadas, isso causa ainda mais
preocupacdo, pois esta bactéria pode provocar
graves danos a saude levando inclusive ao 6bito,
além de sua presenca ferir a legislagdo vigente,
que preconiza a auséncia da bactéria.

O padrdo microbioldgico adotado no Brasil para
carne e produtos carneos resfriados ou
congelados “in natura”, carne moida e carnes
preparadas cruas congeladas ou ndo, como bifes
e outros, de acordo com a Resolugdo RDC no
12, de 2 de janeiro de 2001 dispde apenas a
auséncia de Salmonella sp. em 25g de amostras
(BRASIL, 2001); entretanto a presenca de E.
coli indica ma qualidade higiénico-sanitaria da
carne. Grlinspan et al. (1996) adotaram como
limite para coliformes 100 NMP/g, e assim
verificaram que 20% (n = 10) das amostras de
carne moida recolhidas em acougues na cidade
de Santa Maria, Rio Grande do Sul, foram
aprovadas neste quesito de qualidade.
Transportando este limite para este trabalho,
50% das amostras receberiam a aprovagéo
quanto a contaminacdo por coliformes totais e
termotolerantes.

Apesar de ndo ser uma referéncia preconizada
pela legislacéo, a incidéncia de coliformes é um
parametro importante na determinacdo da
qualidade de carne moida. Os resultados para a
contaminacdo por Staphylococcus aureus e
Salmonella sp. pode ser visualizado na Tabela 2.

Nas carnes moidas recolhidas, 31,25%
apresentaram S. aureus, sendo que todos o0s
casos foram detectados nos agougues (18,75%
no agougue localizado em bairro de classe D e
12,5 % naquele localizado no bairro de classe
A). No supermercado ndo foi verificado nenhum
caso de crescimento para esse microrganismo.

Os estafilococos fazem parte da microbiota
normal da pele e mucosas de aves e mamiferos,
sendo as fossas nasais o principal reservatorio
no homem. A inadequada manipulacdo dos
alimentos, aliada a temperaturas adequadas ao

crescimento e  contaminagdo  cruzada
predispdem a contaminagdo por  este
microrganismo. Oliveira et al. (2008)

encontraram incidéncias entre 3,3x10° a
1,10x10° UFC para as amostras de carne moida
de cinco estabelecimentos estudados e
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localizados na cidade de Lavras- Minas Gerais.
Ja Souza et al. (2000) avaliaram a qualidade
microbioldgica de 30 amostras de carne bovina
moida “in natura” comercializadas no municipio
de Macapa, AP. Os autores encontraram 100%
das amostras contaminadas com Salmonella sp.
e clostridios sulfito redutores, 26,6% com
coliformes  termotolerantes, 6,6% com
Staphylococcus aureus e 43,4% com Bacillus
cereus.

Tabela 2- Contagem de Staphylococcus aureus
e presenca de Salmonella sp. em carne moida
nos estabelecimentos comerciais estudados nos
diferentes tempos de coleta.

Ponto
1A 2A 1D 2D
1 24x10% 0 0 0
23
s 2 0 0 1,32x10° 0
82
=2 3 0 0 7.86x10* 0
o o
85
»hz 4 81x10¢ 0 1,52x105 0
= 1 Aus Pre Aus Aus
[«5)
& 2 Pre Aus Aus Pre
=2
% N 3 Aus Aus Aus Pre
1=
Tug 4 Aus Aus Aus Aus
Apr.(%) 75 75 100 50 75

Aus = Auséncia, Pre = Presenca.

Pigatto e Barros (2003), trabalhando com carne
moida, comercializada em agougues da regido
de Curitiba, PR, encontraram populacGes de
Staphylococcus sp. superiores a 105 UFC/g em
66,6% das amostras e para coliformes,
contagem maior que 105 UFC/g em 86,6%
delas. Ja Perina et al. (2005), estudando as
caracteristicas microbioldgicas de quibes crus
comercializados na cidade de S&o José do Rio
Preto-SP, verificaram que 85,7% das amostras
analisadas estavam em desacordo com 0S
padrdes microbiologicos estabelecidos pela
legislagéo vigente para Staphylococcus aureus.

Apesar da presenca de coliformes em todas as
amostras recolhidas de acougues de bairros
classe D, ndo foram encontradas amostras
positivas de  Salmonella  sp.  nestes
estabelecimentos, tornando-as apropriadas a
venda, conforme a legislacéo vigente.

Almeida et al. (2002), em trabalho conduzido no
municipio do Rio de Janeiro, demonstraram
haver uma maior contaminagdo de amostras
moidas quando comparadas a pecas inteiras de
carne. Através desse trabalho os autores
concluiram gue a moagem favorece a instalacédo
e multiplicacdo de bactérias, muitas vezes
patogénicas, pois aumenta a superficie de
contato e proporciona a passagem de residuos de
moagens anteriores para amostras subsequentes.

Xavier e Joele (2004) analisaram trinta amostras
de carne bovina em diversos cortes e
encontraram a presenca de Salmonella sp. em
3,3% (uma amostra). Pigarro e Santos (2008),
também encontraram uma amostra (12,5%)
contaminada com a bactéria em trabalho
realizado em duas redes de supermercados em
Londrina/PR onde foram coletados um total de
oito amostras. No estudo realizado por Dias et
al. (2008), uma amostra (4,2%) de um total de
24 de carne moida, coletadas no comércio
varejista da regido sul do Rio Grande do Sul, foi
positiva para Salmonella sp.

Ja Ferreira (2008), analisou quarenta amostras
de carne moida coletadas em acougues e
supermercados do municipio de
Uberlandia/MG, nas quais ndo foi detectada a
presenca do microrganismo. Resultados
semelhantes foram apresentados por Ristori
(2010) que avaliou 552 amostras de produtos
carneos comercializados em supermercados e
hipermercados do municipio de Sado Paulo/SP
sendo 138 delas de carne bovina moida crua e
por Lundgren (2009) que pesquisou 10 amostras
de carne bovina provenientes de feiras livres e
mercados publicos de Jodo Pessoa/PB.

Na identificacdo de Salmonella sp. também
foram identificadas outras bactérias nas
amostras apos a anélise bioquimica. Na primeira
amostragem foram encontrados no ponto 1A,
2A e 2D Enterobacter e E. coli. J4 no ponto 1D,
identificou-se Proteus mirabilis. Na segunda
amostragem, identificaram-se 1A — Citrobacter
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freundii, 2A- E. colie 1D e 2D - P. mirabilis. No
ponto 2D foi detectado E. coli, no 1D — Serratia
liquefaciens e E. coli, no 2A — Serratia
liquefaciens, e no 1A — P. mirabilis para a coleta
de numero trés. Para a quarta amostragem foi
identificada, em todas as amostras, a presenca
de E. coli. Com excecdo da S. liquefaciens todos
0s outros microrganismos foram citados por
Nychas et al. (2008) como comumente
encontradas em carnes bovinas e aves.

Na analise qualitativa de bolores e leveduras
detectou-se a presenca desses microrganismos
em 43,75% das amostras coletadas, todas
encontradas nas amostras provenientes de
acougues, como mostra a Tabela 3. Em estudo
realizado por Oliveira et al. (2008) foi
observado indice de 60% de contaminacéao
fangica em Lavras/MG. Cabe salientar que a
legislagéo brasileira ndo estabelece limites para
bolores e leveduras em carne moida, entretanto
valores elevados de bolores e leveduras podem
causar complicacdes a saude por toxinfeccdes
secundarias a ingestdo de metabdlitos; além de
acelerar o processo de deterioracdo do alimento,
afirmagdo que é corroborada por Silva et al.
(2004). Além disso, os fungos também podem
formar peliculas na superficie dos alimentos,
devido a dispersao de esporos.

Tabela 3- Contagem de UFC/mL de Bolores e
leveduras, obtidos na carne moida dos quatro
estabelecimentos comerciais analisados em
diferentes meses.

Ponto
1A 2A 1D 2D
1 0 0 >6,5x10* 0
Bolorese 2 2,94x10° 0 2,65x104 0
Leveduras
(UFC/mL) 3 0 >6,5x10* >6,5x10* 0
4 >6,5x104 0 >6,5x10* 0

Lundgren e Silva (2009) encontraram, em carne
bovina in natura comercializada em feiras livres
de Jodo Pessoa — Paraiba, presenca de bolores e
leveduras em 50% das amostras (n = 10) valores
entre 1,6x10° e 1,0x10° UFC/g, valores

proximos aos encontrados neste trabalho, em
43,75% das amostras (n = 16).

Com relagdo a avaliacdo parasitéria, foi
encontrado no supermercado de classe D, em
duas amostragens e no acougue de classe D,
ovos de Ascaris lumbricoides. Esse resultado
mostra uma ma qualidade higiénico-sanitaria e
uma inadequada préatica de manipulacdo. Além
desses parasitos, foram encontradas larvas de
moscas no supermercado da classe D e no
acougue das classes A e D, sendo no dltimo
estabelecimento também detectado &caro.
Artefatos vegetais foram visualizados no
supermercado de classe A e no acgougue de
classe A. A presenca de larvas de mosca,
artefatos vegetais e acaros, demonstram que a
carne foi manipulada inadequadamente e
armazenada em lugar inapropriado sujeito as
acoes do ambiente.

Os ovos embrionados de Ascaris lumbricoides,
quando eliminados pelas fezes do hospedeiro,
ndo possuem capacidade infectante, porém
locais Umidos, quentes e sombreados podem
permitir o processo evolutivo, o qual dura de
trés a quatro semanas (CAMPOS et al., 2002).
Em vista disso, a deteccdo de ovos férteis e
inférteis de A. lumbricoides nas amostras
estudadas indica risco potencial e real de
infeccdo humana.

CONCLUSAO

Os resultados permitem concluir que cuidados
especiais devem ser tomados para a melhoria da
qualidade da carne moida, comercializada na
cidade de Aracaju-SE. Os agougues sdo 0s
estabelecimentos que tiveram 0s maiores
problemas, principalmente no bairro de classe
D. Observou-se presenca de coliformes totais e
termotolerantes em praticamente todas as
amostras, além de Salmonella sp. em 25% das
amostras, porém a incidéncia de S. aureus e
bolores e leveduras é baixa. Preocupante
também é a presenca de A. lumbricoides e larvas
de moscas nas amostras, por refletir deficiéncias
nas condicbes  de manipulagéo e
acondicionamento da carne, que € um alimento
de baixo custo e de grande consumo por parte da
populacéo.
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